





Project of Development on Supper Menu in Hotel
– Research for Solution of Various Problems for Development of Sightseeing in 

















































































 前菜　六点盛り 鯉の洗い ニジマスの塩焼き
 天ぷら盛り合わせ 鯉の甘露煮 岩魚の刺身と香の物
 蜂の子の佃煮 鮎の甘露煮 小鉢　山菜の卵とじ
 お食事 水菓子 コーヒー
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図−２　ホテルBのメニュー
 前菜　三点盛り 鯉の洗い、信州サーモン キノコとツブ貝のみぞれ和え





 前菜　四点盛り お造り 椀物






エネルギー　（kcal） 1131	 1160	 1314	
タンパク質　（ｇ） 81.9	 58.4	 76.4	
脂質　（ｇ） 36.8	 47.9	 63.0	
炭水化物　（ｇ） 114.0	 124.8	 107.0	
食物繊維　（ｇ） 12.4	 13.2	 14.0	
塩分　（ｇ） 9.5	 6.6	 7.1	
野菜使用量　（ｇ） 289.7	 144.2	 124.5	
淡色野菜　（ｇ） 200.7	 89.2	 99.5	
緑黄色野菜　（ｇ） 89.0	 55.0	 25.0	
肉使用量　（ｇ） 0.0	 107.5	 56.1	










































































































































 先付け１ 先付け２ 前菜
 お造り 焼き物 煮物
 揚げ物 凌ぎ１ 凌ぎ２
 野菜料理 蒸し物 お食事
 お食事 水菓子
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６．結論
１．諏訪地域は、観光資源の豊富な観光地であり、年間650万〜700万人が訪れる。
２．観光客の平均滞在時間は２時間で、宿泊客はその２割弱である。
３．ホテルの食事メニューにおいて総エネルギー量は３ホテルとも1,200kcal前後で大きな
ばらつきはなかった。
４．各ホテル間の比較で肉、魚の使用量と野菜の使用量に大きくばらつきがあった。
５．肉、魚を多用すると豪華さを演出できるが、野菜の使用量が少なくなる傾向がある。
６．地域食材使用率は４割から６割程度であったが、季節によってはもっと低下する。
７．提案したメニューは、観光客が本当に食べたいであろうメニューを提案した。
８．地域食材使用率を７割以上に、また、野菜の使用量を552gにした。
９．このメニューが、ホテルのメニュー開発の一助になれば幸いである。
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